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ABSTRAK 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia, fisik, dan senyawa fungsional tepung koro pedang dengan 
variasi perlakuan pendahuluan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak lengkap (RAL). Perlakuan pendahuluan tersebut 
berupa kontrol (F1), perebusan dengan kulit (F2), perebusan tanpa kulit (F3), perendaman dengan kulit (F4), dan perendaman tanpa 
kulit (F5). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan dapat mempengaruhi sifat kimia, fisik, dan fungsional pada 
tepung koro pedang secara signifikan (p<0,05). Perlakuan pengupasan kulit dengan perlakuan perebusan maupun perendaman dapat 
menurunkan kadar asam fitat tepung koro pedang secara signifikan. Perlakuan perebusan dan perendaman dengan kulit maupun 
tanpa kulit dapat menurunkan kadar serat pangan larut, serat pangan tidak larut, dan total serat pangan. Pengupasan kulit diketahui 
dapat menurunkan derajat putih, densitas padat, densitas kamba, kadar serat pangan larut, serat pangan tidak larut, dan total serat 
pangan tepung koro pedang jika dibandingkan dengan kontrol. 
 
Kata kunci: tepung koro pedang, pengupasan, perebusan, perendaman, sifat fisik, sifat kimia. 
 
 
ABSTRACT 
 
The purpose of this research was to study the effect pretreatment on chemical, physical, and functional properties of jack bean flour. 
This research used completely randomized design (CRD). The treatment were control (without treatment = F1), 20 minute-boiling 
without dehulling treatment (F2) , 20 minute-boiling with dehulling (F3), 3 days-soaking without dehulling (F4), and      3 days-
soaking with dehulling treatment (F5). The result showed that the pretreatment affect the chemical, physical, and functional 
properties of jack bean flour significantly (p<0,05). 20 minute-boiling without dehulling treatment reduced jack bean phytic acid 
significantly. Treatment boiling and soaking with skin or without dehulling could reduce levelof soluble dietary fiber, insoluble 
dietary fiber, and total dietary fiber. Dehulling was known reduced whiteness, bulk density, compacted density, level of soluble 
dietary fiber, insoluble dietary fiber, and total dietary fiber jack bean flour when compared to control. 
 
Keywords: jack bean flour, soaking, boiling, dehulling, physical composition, chemical composition. 
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PENDAHULUAN 
Negara-negara berkembang dan negara tropis 
mengalami peningkatan permintaan makanan kaya 
protein (Sadik, 1991). Hal ini disebabkan karena 
jumlah penduduk yang semakin padat dan juga pola 
konsumsi masyarakat yang sadar akan pentingnya 
protein bagi tubuh. Kacang-kacangan merupakan 
sumber protein yang murah. Kacang-kacangan atau 
legum kaya akan kandungan karbohidrat, 
menurunkan kolesterol, serat tinggi, rendah lemak, 
tinggi konsentrasi asam lemak tak jenuh. Selain 
vitamin B kompleks, mineral, dan serat, kacang-
kacangan merupakan sumber utama protein dan 
kalori (Rockland dan Nishi, 1979). 
Salah satu legum yaitu subfamili 
Papilionoideae memiliki 480 genera dan 12.000 
spesies yang terdistribusi di seluruh dunia. Walaupun 
spesies yang digunakan sangat jarang digunakan 
sebagai bahan pangan, namun kacang atau koro ini 
memiliki produktivitas yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan kedelai. Hasil panen yang 
didapat dari setiap hektar koro pedang merah 
(Canavalia gladiate), misalnya, mencapai 720-1500 
kg, berbeda dengan kedelai yang hanya berkisar 
antara 600-1000 kg per hektarnya (Ekayanake et al., 
2000).  
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa 
proses perendaman, perebusan, dan pengupasan kulit 
dapat mengurangi kandungan senyawa nirgizi yang 
ada dalam tanaman-tanaman leguminosae (Mohamed 
et al., 2011). Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh kombinasi perlakuan 
pendahuluan berupa perendaman, perebusan, serta 
pengupasan kulit terhadap sifat kimia, fisik, dan 
fungsional pada tepung koro pedang (Phaseolus 
vulgaris). Penelitian ini diharapkan dapat 
memberikan informasi tentang pengolahan tepung 
koro pedang yang tepat serta arahan informasi 
spesifik tentang sifat tepung koro pedang yang 
dihasilkan. 
 
METODE PENELITIAN 
Alat 
Mesin penyosoh dan milling (merk Nasional), 
oven, desikator, tanur, labu Kjeldahl, peralatan 
destilasi, perangkat titrasi, soxhlet, pompa vakum, 
dan Colorimeter (Minolta, CR-10 series, Japan). 
 
 
 
Bahan 
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah koro pedang yang diperoleh langsung dari 
petani di Wonogiri. 
 
Tahapan Penelitian 
Pembuatan Tepung Koro pedang 
Pembuatan tepung koro pedang dilakukan 
sesuai dengan metode Ekanayake et al (2007) yang 
dimodifikasi. Koro pedang diberi perlakuan 
pendahuluan sebagai faktor dalam penelitian berupa 
kontrol (F1), perendaman 3 hari tanpa kulit (F2),  
perendaman 3 hari dengan kulit (F3), perendaman 20 
menit dengan kulit (F4), dan perendaman 20 menit 
tanpa kulit (F5). Koro pedang setelah perlakuan 
pendahuluan kemudian dikeringkan pada suhu 55
 o
C 
sampai kadar air ± 5%.  Tahap akhir dari proses ini 
adalah penepungan dan pengayakan sebesar 80 mesh. 
 
Analisis Sifat Kimia, Fisik, dan Fungsional 
Analisis sifat kimia yang dilakukan meliputi 
analisis kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat 
(by difference) (AOAC, 1999), sifat kimia meliputi 
total colour difference Angulo-Bejarano et al. (2008) 
dalam Harnani (2009), densitas kamba dan densitas 
padat Pinasthi (2011), waktu basah Park et al. (2001) 
dalam Marta (2011), dan kelarutan (Apriyantono dkk 
(1989) dalam Adriani (1997)). 
 
Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis dengan metode 
One-Way Analysis Of Variances (ANOVA) dengan 
menggunakan software SPSS 17.0. Bila terdapat 
perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan 
uji lanjut dengan Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) pada taraf signifikan 5 % (p ≤ 0,05). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik Kimia Tepung Koro pedang 
Kadar air 
Kadar air tepung merupakan salah satu 
parameter yang sangat berpengaruh terhadap umur 
simpan tepung. Menurut Collins dan Walter (1982), 
kadar air suatu produk sangat penting dikendalikan 
karena akan menentukan daya tahan atau keawetan 
produk yang bersangkutan pada waktu penyimpanan. 
Pada sampel tepung koro pedang dengan perlakuan 
pendahuluan berupa perendaman 3 hari memiliki 
kadar air paling tinggi di antara sampel yang lain. Hal 
ini serupa dengan penelitian yang dilakukan oleh 
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Doss et. al., (2011) dalam pembuatan tepung koro 
pedang dengan pengeringan pada suhu 80°C dan 
ukuran partikel 60 mesh.  Kadar air tepung koro 
pedang yang dihasilkan oleh Doss et. al., (2011) 
tersebut adalah 6,51% pada perlakuan perendaman 
lebih tinggi jika dibandingkan pada perlakuan 
pendahuluan berupa perebusan yaitu 6,45%. Pada 
penelitian ini, pembuatan tepung koro pedang dengan 
menggunakan suhu 55°C dengan ukuran partikel 80 
mesh. Perlakuan pendahuluan berupa perebusan akan 
menurunkan kadar air tepung koro pedang dari 
7,15% menjadi 6,75% dengan kulit dan menurun dari 
7,15% menjadi 6,8% tanpa kulit. Penurunan kadar air 
pada perlakuan pengupasan diduga karena kandungan 
serat yang dominan pada kulit akan menyerap air 
lebih banyak dibandingkan pada tepung tanpa kulit, 
sehingga kadar air tepung dengan perlakuan 
perendaman 3 hari dengan kulit memiliki kandungan 
air yang lebih tinggi.  
 
Kadar abu 
Hasil pengujian kadar abu pada perlakuan 
perendaman memiliki tren yang sama dengan 
perlakuan perebusan. Perendaman dengan kulit dapat 
meningkatkan kadar abu dari semula 4,24% menjadi 
4,48% sedangkan pada perlakuan perendaman tanpa 
kulit kadar abu menurun dari yang semula 4,24% 
menjadi 2,39%. Pada penelitian sebelumya yang 
telah dilakukan oleh Doss et.al. (2011) memaparkan 
bahwa adanya perlakuan pendahuluan perendaman 
pada koro pedang dapat menurunkan kadar abu dari 
4,8% menjadi 4,16% sedangkan  pada perlakuan 
perebusan kadar abu menurun dari 4,8% menjadi 
4,20%. Adanya reduksi kadar abu selama 
perendaman dan perebusan diduga dapat disebabkan 
karena larutnya molekul-molekul mineral ke dalam 
media perendaman dan perebusan tersebut, sehingga 
kadar abu menurun. Perlakuan perebusan 20 menit 
dengan kulit diketahui dapat meningkatkan kadar abu 
tepung koro pedang. Namun, pada perlakuan 
perebusan 20 menit tanpa kulit, kadar abu tepung 
koro pedang menurun. Perlakuan pengupasan kulit 
dapat menurunkan kadar abu tepung koro pedang 
secara signifikan. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh Harnani (2009) kadar abu pada tempe 
kacang komak (tanpa kulit) mengalami penurunan 
menjadi 0,98% lebih rendah daripada kadar abu 
tepung kacang komak (dengan kulit) 4,05%. %. 
Penurunan tersebut diduga karena kandungan abu 
dalam biji tertahan oleh kulit koro pedang sehingga 
terjadi difusi yang mengakibatkan kadar abu tepung 
koro pedang dengan kulit lebih tinggi jika 
dibandingkan kadar abu tepung koro pedang tanpa 
kulit. 
 
Kadar lemak 
 Kadar lemak pada sampel dengan perlakuan 
pendahuluan perebusan dengan kulit dan perebusan 
tanpa kulit meningkat. Namun, pada perlakuan 
perendaman dengan kulit dan tanpa kulit kadar lemak  
tepung koro pedang menurun. Penurunan kadar 
lemak pada perlakuan perendaman ini serupa dengan 
hasil penelitian yang dilakukan oleh                         
Doss, et.al. (2011). Terjadi penurunan kadar lemak 
pada biji koro pedang selama perendaman dari 4,2% 
menjadi 4,19%. Penyebab penurunan lemak pada 
Tabel 1  Karakteristik Proksimat Tepung Koro pedang pada Berbagai Variasi Perlakuan Pendahuluan  
Jenis Perlakuan 
Pendahuluan 
Kadar Air  
(% wb) 
Kadar Abu  
(% db) 
Kadar Lemak  
(% db) 
Kadar Protein 
 (% db) 
Kadar 
Karbohidrat  
(% db) 
Kontrol 7,15
c 
± 0,04 4,24
c 
± 0,55 27,40
c 
± 0,37 29,23
d 
±
 
0,14 51,26
b 
± 0,4 
Rebus 20 menit 
dengan kulit 
6,75
b 
± 0,07 4,48
d 
± 0,06 30,64
d 
± 0,16 27,51
b 
± 0,05 48,56
a  
± 0,33 
Rebus 20 menit 
tanpa kulit 
6,80
b 
± 0,08 3,53
b 
± 0,71 31,55
e 
± 0,19 26,07
a 
± 0,03 56,88
c  
± 0,18 
Rendam 3 hari 
dengan kulit 
7,15
c 
± 0,02 4,89
e 
± 0,40 18,01
a 
± 0,02 28,09
c 
± 0,05 66,83
d  
± 0,02 
Rendam 3 hari 
tanpa kulit 
6,59
a 
± 0,06 2,39
a 
± 0,51 18,90
b
 ± 0,33 25,88
a 
± 0,09 69,88
e  
± 0,22 
Keterangan : Huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikansi (α) 5% 
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perlakuan pendahuluan ini adalah karena adanya 
pelepasan molekul lemak (Audu dan Aremu, 2011). 
Diduga dengan adanya perlakuan perendaman dapat 
mengaktifkan aktivitas enzim lipase yang dapat 
menghasilkan beberapa asam lemak bebas rantai 
pendek yang mudah larut ke dalam air pada media 
perendaman. Perlakuan pengupasan kulit dapat 
menurunkan kadar lemak yang signifikan pada 
perlakuan perebusan dan perendaman. Penurunan 
kadar lemak diduga disebabkan karena adanya 
kandungan lemak yang terdapat pada kulit sehingga 
perlakuan pengupasan kulit menyebabkan kadar 
lemak pada tepung menjadi menurun.  
 
Kadar protein 
Perlakuan pendahuluan berupa perebusan dan 
perendaman dapat menurunkan kadar protein tepung 
koro pedang secara signifikan. Menurut Coimbra dan 
Jorge (2011), pemanasan dapat merusak ikatan 
hidrogen dan interaksi hidrofobik non polar karena 
suhu tinggi dapat meningkatkan energi kinetik dan 
menyebabkan molekul penyusun protein bergerak 
sangat cepat sehingga merusak ikatan molekul 
tersebut.  Pemanasan membuat protein bahan 
terdenaturasi sehingga kemampuan mengikat air 
menurun dan adanya energi panas dapat 
mengakibatkan terputusnya interaksi non kovalen 
pada struktur alami protein. Protein tersusun dari 
globulin, proteosa, prolamin, dan albumin. Titik 
isoelektris pada koro yaitu 4-4,5 sedangkan globulin 
mengendap pada pH 4,1. Protein yang lainnya seperti 
proteosa, prolamin, dan albumin bersifat larut dalam 
air sehingga penurunan protein dalam perebusan dan 
perendaman disebabkan oleh terlepasnya ikatan 
struktur protein yang menyebabkan terlarutnya 
komponen protein dalam air (Nafi et.al., 2006). Hasil 
tersebut serupa dengan penelitian Ertas (2011) yang 
menyebutkan bahwa perendaman dapat menurunkan 
kadar protein. 
 
Kadar karbohidrat 
Perhitungan kadar karbohidrat dalam tepung 
koro pedang menggunakan metode by different, yaitu 
dengan cara mengurangkan 100% dengan kadar air, 
abu, protein, dan lemak. Perlakuan pendahuluan 
perebusan dengan kulit, kandungan karbohidrat 
tepung koro pedang menurun, sedangkan pada 
perlakuan pendahuluan perebusan tanpa kulit 
kandungan karbohidrat justru meningkat. 
Peningkatan kandungan karbohidrat selama 
perebusan ini sesuai dengan penelitian yang telah 
dilakukan oleh Doss et.al., (2011) yang menyatakan 
bahwa terjadi peningkatan kandungan karbohidrat 
pada koro pedang setelah perebusan. Pada perlakuan 
perendaman, kadar karbohidrat meningkat. Perlakuan 
pengupasan kulit juga diketahui dapat meningkatkan 
kadar tepung koro pedang secara signifikan. 
Wanjekeche (2003) yang melaporkan kenaikan kadar 
karbohidrat pada tepung dengan pengupasan kulit 
pada koro benguk putih dari 54,28% menjadi 59,0% 
dan juga sesuai dengan penelitian yang dilakukan 
Ayuningtyas (2012) pada perendaman kacang merah 
dengan kulit 57,68% dan meningkat pada perlakuan 
perendaman tanpa kulit yaitu 59,49%. 
Karakteristik Fisik Tepung Koro pedang 
Warna 
Warna merupakan atribut yang penting pada 
industri makanan. Derajat putih merupakan indeks 
warna sampel yang sering digunakan untuk menilai 
mutu tepung. Pengukuran warna sampel tepung koro 
pedang dilakukan dengan menggunakan 
Chromameter (Minolta CR-10). Sistem notasi warna 
Hunter dicirikan dengan 3 parameter L, a, b.  
Masing-masing dengan kisaran nilai 0 sampai 100. 
Notasi L menyatakan parameter kecerahan (Light), 
parameter L mempunyai nilai 0 (hitam) sampai 100 
(putih). Nilai L menyatakan cahaya pantul yang 
menghasilkan warna akromatik putih, abu-abu, dan 
hitam. Notasi a menyatakan warna kromatik 
campuran merah hijau, dengan nilai a positif.         
Dari 0 sampai 100 untuk warna merah, dan nilai a 
negatif dari 0 sampai -80 untuk warna hijau. Notasi b 
menyatakan warna kromatik campuran biru kuning 
dengan nilai b positif dari 0 sampai +70 untuk warna 
kuning dan nilai b negatif dari 0 sampai            -70 
untuk warna biru. Derajat putih tepung dihitung 
bedasarkan nilai L,a,b dengan menggunakan rumus 
100 – [(100 – L*)2+a*2+b*2]1/2 (Argarisma, 2008). 
Derajat putih merupakan faktor kualitas utama 
dari tepung-tepungan. Derajat putih suatu bahan 
merupakan kemampuan memantulkan cahaya dari 
bahan tersebut terhadap cahaya yang mengenai 
permukaannya (Indrasti, 2004). Derajat putih produk 
tepung-tepungan pada umumnya menjadi salah satu 
parameter kualitasnya. Produk tepung-tepungan 
biasanya diharapkan memiliki derajat putih yang 
tinggi. Adanya perlakuan pendahuluan dapat 
menurunkan derajat putih tepung koro pedang secara 
signifikan.  
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Hasil analisis nilai total colour difference 
tepung koro pedang dengan berbagai perlakuan 
pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 3. Nilai derajat 
putih paling rendah yaitu pada perlakuan perebusan 
20 menit tanpa kulit sedangkan nilai derajat putih 
yang paling tinggi yaitu pada tepung koro pedang 
tanpa perlakuan pendahuluan. Pada perlakuan 
perebusan 20 menit dengan kulit dan tanpa kulit tidak 
terdapat perbedaan yang nyata. Namun kedua 
perlakuan tersebut dapat menurunkan derajat putih 
dari yang semula 87,57 menjadi 85,05 pada 
perlakuan perebusan 20 menit dengan kulit dan 
menurun menjadi 85,022 pada perlakuan perebusan 
20 menit tanpa kulit. Perlakuan perendaman juga 
dapat menurunkan derajat putih tepung koro pedang. 
Pada perlakuan perendaman 3 hari dengan kulit 
derajat putih menurun dari 87,57 menjadi 87,17 dan 
pada perendaman 3 hari tanpa kulit derajat putih 
menurun menjadi 86,73. Urutan derajat putih dari 
yang paling tinggi setelah perlakuan yaitu  87,17 
untuk rendam 3 hari dengan kulit, 86,73 untuk 
rendam 3 hari tanpa kulit, 85,05 untuk perebusan 20 
menit dengan kulit, 85,02 untuk perebusan 20 menit 
tanpa kulit. Penelitian derajat putih tepung-tepungan 
telah banyak diteliti, misalnya pada derajat putih 
tepung kacang komak adalah 98,45 (Harnani, 2009), 
tepung kedelai berkisar antara 38,45-49,15                   
(Erna, 2004), tepung kacang merah 81,84                     
(Ayuningtyas, 2012), tepung tapioka 92-94,5 
(Rahman, 2007), dan pada tepung terigu derajat putih 
sebesar 86,5 (Widaningrum et,al., 2005). 
Perlakuan pengupasan merupakan salah satu 
faktor yang mempengaruhi derajat putih tepung koro 
pedang. Pada perlakuan perebusan dengan kulit dan 
tanpa kulit besarnya derajat putih tidak berbeda nyata 
yaitu 85,05 dengan kulit sedangkan tanpa kulit 85,02. 
Pada perlakuan perendaman derajat putih menurun 
dari 87,17 dengan kulit menjadi 86,73 jika tanpa 
kulit. Penurunan derajat putih pada tepung koro 
pedang tanpa kulit diduga karena hilangnya pigmen 
pada kulit koro pedang yang berkontribusi terhadap 
derajat putih tepung koro pedang. 
 
 
Densitas kamba 
Densitas kamba (bulk density) adalah massa 
partikel yang menempati suatu unit volume tertentu. 
Densitas kamba ditentukan oleh berat wadah yang 
diketahui volumenya dan merupakan hasil 
pembagian dari berat bubuk dengan volume wadah. 
Semakin tinggi nilai densitas kamba menunjukkan 
produk semakin padat (Anita, 2009). Pada Tabel 4 
dapat dilihat bahwa dengan adanya perlakuan 
pendahuluan mempengaruhi besarnya densitas kamba 
pada sampel tepung koro pedang. Densitas tepung 
koro pedang dengan perlakuan perebusan dengan 
kulit dan tanpa kulit meningkat. Perlakuan 
perendaman dengan kulit tidak menunjukkan adanya 
perbedaan yang nyata jika dibandingkan dengan 
kontrol, sedangkan pada perendaman tanpa kulit 
terjadi penurunan. Perlakuan pengupasan kulit dapat 
menyebabkan penurunan densitas kamba tepung. 
Pada perebusan dengan kulit densitas padat mencapai 
Tabel 3 Total Colour Difference Tepung Koro pedang pada Berbagai Variasi Perlakuan Pendahuluan 
Perlakuan Pendahuluan  Lightness   a b Derajat Putih 
Kontrol 91,46
d
 ± 0,05 1,18
a
 ± 0 8,95
a
 ± 0 87,57
d 
± 0,03 
Rebus 20 menit dengan kulit 89,26
a
 ± 0,02 1,23
c 
± 0 10,32
c
 ± 0,01 85,05
a 
± 0 
Rebus 20 menit tanpa kulit 89,93
b 
±0,06 1,31
d 
± 0,01 11,01
e 
± 0,02 85,02
a 
±0,02 
Rendam 3 hari dengan kulit 91,25
c 
±0,05 1,21
b 
±0,01 9,30
b 
± 0,01 87,17
c 
±0,04 
Rendam 3 hari tanpa kulit 91,98
e 
±0,02 1,31
d 
±0,01 10,49
d 
± 0 86,73
b 
±0,01 
Keterangan :  
*Huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikansi (α) 5% 
*Skor parameter : L (lightness) = 0 (hitam) hingga 100 (putih); a = 0 hingga +100 untuk merah dan 0 hingga -80 untuk 
hijau; b = 0 hingga +70 untuk kuning dan 0 hingga -70 untuk biru 
*Nilai derajat putih didapatkan menggunakan perhitungan sebagai berikut: Derajat Putih (DP) = 100 – [(100 – 
L*)
2
+a*
2
+b*
2
]
1/2
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0,15 gr/ml sedangkan pada perebusan tanpa kulit 
menurun menjadi 0,14 gr/ml. hal serupa terjadi pada 
perlakuan perendaman. Densitas kamba menurun dari 
0,12 gr/ml pada perendaman dengan kulit menjadi 
0,11 gr/ml pada perendaman tanpa kulit. 
 
Densitas padat 
Seperti halnya densitas kamba, densitas padat 
juga merupakan parameter penting bahan pangan 
(tepung-tepungan). Densitas padat adalah 
perbandingan antara berat bahan terhadap volume 
yang ditempati setelah melalui proses pemadatan 
seperti penggoyangan (Khalil, 1999). Besarnya nilai 
densitas padat dapat dipengaruhi oleh bentuk maupun 
ukuran partikel suatu bahan. 
Adanya perlakuan pendahuluan akan 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 
densitas padat tepung. Pada perlakuan pendahuluan 
perebusan terjadi kenaikan densitas padat tepung 
koro pedang. Densitas padat pada perlakuan 
perebusan dengan kulit meningkat dari 0,13 gr/ml 
menjadi 0,21 gr/ml, sedangkan pada perebusan tanpa 
kulit meningkat menjadi 0,15 gr/ml. Perlakuan 
perendaman dengan kulit maupun tanpa kulit tidak 
menunjukkan adanya perbedaan yang nyata jika 
dibandingkan dengan kontrol yaitu 0,13 gr/ml. 
Besarnya nilai densitas padat pada tepung yang diuji 
sejalan dengan nilai densitas kambanya. Secara 
umum tepung yang memiliki nilai densitas kamba 
yang besar akan memiliki nilai densitas padat yang 
besar pula. Nilai densitas padat yang lebih besar 
dibanding densitas kamba terjadi karena densitas 
padat diukur dengan memadatkan sejumlah tepung 
yang dimasukkan ke dalam wadah sampai volume 
tertentu. Hal ini menyebabkan terisinya ruang-ruang 
kosong di antara partikel-partikel tepung (yang ada 
pada pengukuran densitas kamba) sehingga tepung 
yang dapat tertampung dalam volume ruang yang 
sama akan lebih banyak.  Nilai densitas padat sama 
halnya dengan densitas kamba yang berperan dalam 
penentuan keefektifan dan keefisienan volume ruang 
yang dibutuhkan untuk ditempati tepung (Janathan, 
2007). Berdasarkan hasil densitas padat pada Tabel 4 
dapat disimpulkan urutan tepung dengan tingkat 
keefisienan paling tinggi ke rendah yaitu pada 
perlakuan perebusan dengan kulit, perebusan tanpa 
kulit, dan perendaman dengan kulit, perendaman 
tanpa kulit, kontrol. 
Semakin besar selisih antara densitas padat 
dengan densitas kamba menunjukkan bahwa tepung 
akan semakin sulit untuk menempati ruang karena 
memiliki bentuk partikel yang keras dan berbentuk 
kristal. Hal tersebut terjadi karena produk akan 
menjadi semakin kohesif. Semakin kohesif bahan 
akan menunjukkan kecenderungan bahan untuk 
menggumpal (Suriani, 2008). Selisih densitas padat 
dan densitas kamba pada semua perlakuan tidak 
berbeda nyata kecuali pada perlakuan perebusan 
dengan kulit yang menunjukkan adanya perbedaan, 
hal ini membuktikan bahwa ada kecenderungan 
tepung pada perlakuan perebusan dengan kulit dapat 
menggumpal. 
 
Wettability  
Wettability memiliki korelasi negatif dengan 
daya dispersi, semakin besar daya dispersi maka 
tepung akan semakin mudah larut. Besarnya nilai 
waktu basah menunjukkan bahwa tepung 
membutuhkan waktu yang lebih lama untuk terbasahi 
atau dengan kata lain sulit untuk menyerap air. 
Semakin besar kapasitas penyerapan air, maka 
semakin rendah nilai waktu basah. Pada perlakuan 
perebusan 20 menit dengan tepung dispersibility 
Tabel 4 Densitas Kamba, Densitas Padat, dan Selisih antara Densitas Padat dan Kamba Tepung Koro                    
Pedang dengan Kulit dan Tanpa Kulit pada Berbagai Variasi Perlakuan Pendahuluan 
Perlakuan Pendahuluan 
Densitas 
Kamba 
(g/ml) 
Densitas 
Padat 
(g/ml) 
Selisih 
(g/ml) 
Waktu Basah  
(detik) 
Kelarutan 
(%) 
Kontrol 0,12
b
 ± 0 0,13
a 
± 0 0,01
a 
± 0 73,25
c 
± 0,35 23,46
d 
± 0,23 
Rebus 20 menit dengan kulit 0,15
d 
± 0 0,21
c 
± 0,02 0,06
b
 ± 0,02 17,25
a 
± 0,35 12,47
b 
± 0,14 
Rebus 20 menit tanpa kulit 0,14
c 
± 0 0,15
b 
± 0 0,01
a 
± 0 33,75
b 
±1,06 15,37
c 
± 0,19 
Rendam 3 hari tanpa kulit 0,12
b 
± 0 0,13
a 
± 0 0,01
a  
± 0 222,00
e
 ±1,41 27,54
e 
± 0,39 
Rendam 3 hari tanpa kulit 0,11
a 
± 0 0,13
a 
± 0 0,01
a  
± 0 176,75
d 
± 1,06 5,77
a 
± 0,32 
Keterangan : Huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikansi (α) 5% 
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tepung lebih besar jika dibandingkan dengan kontrol. 
Hal serupa juga terjadi pada perlakuan perebusan 20 
menit tanpa kulit, dispersibility meningkat  
dibandingkan dengan kontrol. Namun, pada 
perlakuan perendaman 3 hari dengan kulit dan tanpa 
kulit dispersibility menurun jika dibandingkan 
dengan kontrol. Menurunnya dispersibility tepung 
pada perlakuan perendaman 3 hari dapat disebabkan 
karena hilangnya protein-protein yang bersifat 
hidrofilik yang diduga dapat larut dalam media 
perendaman. 
Berbeda dengan perlakuan perendaman, 
perlakuan pendahuluan berupa perebusan diketahui 
dapat meningkatkan dispersibility tepung koro 
pedang. Penyerapan air diduga disebabkan oleh 
kandungan pati yang terdapat tepung. Pati yang 
mengalami gelatinisasi menyebabkan air yang 
awalnya berada di luar granula dan bebas bergerak 
menjadi berada dalam butir-butir pati dan tidak dapat 
bergerak dengan bebas. Ketika pati dikeringkan maka 
komponen air menguap meninggalkan matriks dan 
bersifat porous dan dengan mudah dapat kembali 
menyerap air sedangkan bahan pangan kering akan 
menghambat proses penyerapan air. Artinya bahan 
pangan yang mengandung air lebih banyak, maka 
porositas akan semakin sedikit sehingga difusi air 
yang masuk ketika proses penyerapan air akan 
semakin lambat (Amirullah, 2008). Tingginya 
kandungan lemak pada tepung koro pada perlakuan 
perebusan diduga menjadi salah satu penyebab 
peningkatan daya basah. Lemak yang bersifat 
hidrofobik sulit menyerap air, sehingga 
meningkatkan daya basah tepung koro pedang. 
 
Kelarutan   
Kelarutan cepat berarti jumlah padatan yang 
tidak larut dalam tepung relatif sedikit dan sebaliknya 
apabila kelarutan tepung lambat maka berarti jumlah 
padatan yang tidak larut dalam tepung relatif banyak 
(Erna, 2004). Pada perlakuan perebusan dengan dan 
tanpa kulit, kelarutan tepung mengalami penurunan 
jika dibandingkan dengan kontrol. Perlakuan 
pendahuluan perebusan 20 menit mengalami 
peningkatan kelarutan, akan tetapi pada perlakuan 
perendaman 3 hari kelarutan mengalami penurunan. 
Keberadaan lemak dan protein memungkinkan 
terbentuknya kompleks inklusi amilosa-lemak dan 
kompleks amilosa-protein. Kompleks inklusi 
amilosa-lemak bersifat tidak larut sehingga 
menurunkan kelarutan sedangkan kompleks amilosa-
protein menghambat leaching amilosa ke dalam 
larutan di sekitarnya (Kibar et al., 2009).   
Adanya kombinasi perlakuan pendahuluan dan 
pengupasan kulit dapat mempengaruhi kelarutan 
tepung koro pedang secara signifikan (p<0,05). 
Perlakuan pendahuluan perebusan 20 menit 
mengalami peningkatan kelarutan pada proses 
pengupasan, dari perlakuan dengan kulit kelarutan 
tepung yaitu 12,46% dan meningkat menjadi 15,37%. 
Akan tetapi pada perlakuan perendaman 3 hari 
kelarutan mengalami penurunan. Perlakuan 
pendahuluan perendaman 3 hari dengan kulit, 
kelarutan tepung mencapai 27,53% dan menurun 
pada perlakuan pengupasan menjadi 5,76%. 
Keberadaan lemak dan protein memungkinkan 
terbentuknya kompleks inklusi amilosa-lemak dan 
kompleks amilosa-protein. Kompleks inklusi 
amilosa-lemak bersifat tidak larut sehingga 
menurunkan kelarutan sedangkan kompleks amilosa-
protein menghambat leaching amilosa ke dalam 
larutan di sekitarnya (Kibar et al., 2009).   
 
KESIMPULAN 
Berdasarkan sifat kimianya, perlakuan 
perebusan dan perendaman dengan kulit atau tanpa 
kulit dapat menurunkan kadar air, abu, lemak, 
protein, dan karbohidrat tepung koro pedang. 
Berdasarkan sifat fisik, kombinasi perlakuan 
perebusan dan perendaman dengan kulit atau tanpa 
kult menurunkan derajat putih,densitas kamba, 
densitas padat, dan kelarutan tepung koro pedang, 
sedangkan waktu basah tepung koro pedang 
meningkat setelah diberi perlakuan pendahuluan. 
 
SARAN 
Saran yang dapat diberikan adalah diperlukan 
adanya penelitian lanjutan yang membahas tentang 
berbagai sifat kimia dan fisik spesifik lain pada 
tepung koro pedang. Selain itu, diperlukan pula 
penelitian yang mengacu pada aplikasi penggunaan 
tepung koro pedang yang sesuai dengan karakteristik 
produk yang telah diketahui.   
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